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Steven (6103015020), Iswanto Liyadi (6103015026) dan William Jonathan 
(6103015051). Perencanaan Unit Pengolahan Cookies Cokelat Beras 
Merah Dengan Kapasitas Bahan 10 kg per Hari. 
Di bawah bimbingan: 
Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT. 
 
ABSTRAK 
 
Cookies cokelat adalah makanan ringan yang banyak digemari 
masyarakat. Dalam pembuatan cookies, digunakan bahan baku berupa tepung 
terigu. Terigu adalah tepung yang terbuat dari gandum, namun untuk 
memenuhi kebutuhan gandum Indonesia masih melakukan impor dalam 
jumlah yang tinggi. Oleh karena itu perlu dilakukan upaya untuk mengurangi 
impor gandum, salah satu upaya yang dapat dilakukan adalah menggunakan 
tepung beras merah untuk mengurangi penggunaan terigu dalam pembuatan 
cookies. Penggunaan tepung beras merah dalam pembuatan cookies cokelat 
juga dapat memberi nilai jual lebih bagi cookies yang dihasilkan karena beras 
merah kaya akan serat dan antioksidan, sehingga cookies yang dihasilkan 
lebih menyehatkan. Substitusi tepung beras merah dalam jumlah tinggi dapat 
mengakibatkan tekstur cookies menjadi rapuh dan kurang disenangi, 
sehingga tingkat substitusinya dibatasi sampai 40%. Cookies cokelat beras 
merah yang diproduksi diberi merk “Cocobra”. Usaha “Cocobra” ini 
direncanakan dengan kapastis bahan 10 kg/hari. Proses pengolahan “Cocobra” 
meliputi penimbangan, mixing, pengovenan, pendinginan dan pengemasan. 
Lokasi usaha terletak di Jalan Wisata Bukit Mas 1 C3 Nomor 1, Surabaya. 
Usaha ini berbentuk usaha perseorangan dengan empat orang pekerja dan 
waktu kerja selama 8 jam per hari. Pemasaran dilakukan melalui media sosial 
berupa Instagram, Line dan WhatsApp serta dengan penawaran langsung 
kepada konsumen. Sistem penjualan yang digunakan selama simulasi usaha 
adalah sistem pre-order. Usaha ini layak didirikan karena memiliki laju 
pengembalian modal (ROR) setelah pajak 350,47% yang lebih besar dari 
MARR 13,62% dengan waktu pengembalian modal setelah pajak selama 
3,40 bulan dan Break Even Point (BEP) sebesar 60,07%. 
 
Kata Kunci: cookies, cokelat, beras merah, “Cocobra”, perencanaan usaha.
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Steven (6103015020), Iswanto Liyadi (6103015026) and William Jonathan 
(6103015051). Business Plan of Red Rice Chocolate Cookies with 
Production Capacity of 10 kg per Day. 
Advisory Committee: 
Ir. Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT 
 
ABSTRACT 
 
Chocolate Cookies is a snack which is favored by many people. Wheat 
flour is a main ingredient used in cookies production. Wheat flour is a flour 
which is made from wheat, but to fulfill the needs of wheat Indonesia still 
need to do import with a great amount. In order to reduce wheat import, red 
rice flour is used in cookies production to substitute the wheat flour. The 
usage of red rice flour in chocolate cookies production also add more sale 
value because red rice is rich in fiber and antioxidant, so the resulting cookies 
will be more healthy than ordinary cookies. Substituting red rice flour in high 
percentage make the cookies become fragile and less liked, so the substitution 
is restricted to 40%. “Cocobra” is the brand given to red rice chocolate 
cookies in this project. The “Cocobra” business is planned with a capacity 10 
kg/day. The processing of “Cocobra” consists of weighing, mixing, baking, 
cooling down and packaging. The production is located at Jalan Wisata Bukit 
Mas 1 C3 Nomor 1, Surabaya. This individual business consist of 4 
employees with 8 hours/day working time. Marketing carried through social 
media such as Instagram, Line and WhatsApp, also direct offer to consumer. 
Selling system used while simulating this project is pre-order system. This 
business is considered worth to be established because it has rate of return 
(ROR) after tax 350,47% which is higher than MARR 13,62% with Payout 
Time 3,40 months and Break Even Point (BEP) 60,07%. 
  
Keywords: cookies, chocolate, red rice, “Cocobra”, business plan. 
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